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<F Gaziantep Nar Ekşili Kuru Patl1can Dolmas1
Toplam 95 dk Haz1rl1k 50 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Zor ~330 kcal

Gaziantep nar ekşili kuru patl1can dolmas1, haşlanm1ş kuru patl1can1 pirinçli baharatl1 harçla doldurup ekşi ve 
parlak bir tencere yapar.

Malzemeler

• 24 adet Kuru patl1can

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 2 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 3 yemek kaş1ğ1 Nar ekşisi

• 0.5 su bardağ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

Yap1l1ş
1. Kuru patl1canlar1 kaynar suda 8 dakika yumuşat1p süzün.

2. Pirinç, soğan, salça, nane ve zeytinyağ1n1 kar1şt1r1n.

3. Patl1canlar1 yar1s1na kadar harçla doldurun.

4. Dolmalar1 tencereye s1k1 dizip nar ekşili s1cak su ekleyin.

5. K1s1k ateşte 40-45 dakika pirinç yumuşayana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Patl1canlar1 fazla doldurmamak pirincin patlamadan pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Sar1msakl1 yoğurt veya limonla 1l1k servis edin.
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